Pétales de betteraves au caviar d’aubergine 


La veille - 50mn réalisation — 20mn cuisson - 4 personnes 


4 aubergines + 4 gousses ail + 1 citron + 4 betteraves cuites + sel 
1 salade roquette + ciboulette + quelques grains de coriandre écrasés 
o0gr fleurette entière + 1 filet jus citron + 1CS vinaigre de Xérès 
3CS d'huile d'olive + poivre 


* La veille : Préchaufter le four th.180-200°. 

* Caviar aubergine : Couper les aubergines en 2 dans leur épaisseur, les 
badigeonner d’1CS d'huile d'olive sur l’intérieur à poser sur plaque, 
enfourner 20mn et laisser refroidir puis réfrigérer dans le papier alu de 
cuisson. Une fois bien froides, prélever la chair à l’aide d’1CC. 

* Dans le bol, mettre ail épluché et écrasé, citron pelé à vif et sans 
pépins, chair aubergines, sel, poivre et mixer 10sec vite. 

* En continuant de mixer vit6, verser 1CS huile d'olive par orifice et 
réserver. 

* Emincer les betteraves en lamelles fines, puis les détailler, avec un 
emporte-pièce, en pétale de @ 5cm. 

* Disposer les lamelles de betteraves sur un plat, en formant 4 rangées 
de 10 pétales. Saler, poivrer, puis verser et étaler au pinceau 1 jus de 
citron et ICS d'huile d'olive. Réserver le plat filmé une nuit au 
réfrigérateur. 

* Jour J : Crème aigre : Placer le fouet, verser fleurette, vinaigre et battre 
1.30 à 2mn vit.2,5. 

* Sortir les betteraves du réfrigérateur, disposer 5 pétales sur chaque 
assiette puis, verser 2 CS de caviar d'aubergine et recouvrir d'un autre 
pétale de betterave. 

* Préparer un saladier de roquette, préalablement lavée et essorée, puis 
assaisonner de 2CS de crème aigre. 

* Placer un bouquet de roquette au centre des pétales de betteraves au 
caviar d'aubergine, parsemer quelques bâtonnets de ciboulette et de 
quelques grains de coriandre écrasés et servir aussitôt. Surtout, ne pas 


mettre les assiettes dans le réfrigérateur . 
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